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Kochin Christina Costa:

Der Name dieser Suppe geht auf ein Marchen
zuriick: Es war einmal ein Ménch, der zog
bettelnd von Haus zu Haus.Als er wieder keine
Nahrung bekam und schon sehr hungrig war,
bat er den Hauseigentiimer, ihm einen leeren
Topf zu leihen, damit er sich eine Steinsuppe
kochen konne.

Der Moénch bekam einen Topf, dann hob er
vom Boden einen Stein auf, putze ihn, legte ihn
hinein, fiillte den Topf mit Wasser, machte sich
ein Feuer und setzte den Topf darauf.Als das
Wasser kochte, erklarte er, man kénnte den
Geschmack noch durch eine Prise Salz
verbessern.

Einer der Neugierigen brachte ihm das Salz,
dann erklarte der Ménch, dass nacheinander
auch Karotten, Kartoffeln,Wurst, Bohnen,
Tomaten usw. jeweils den Geschmack weiter
verbessern kénnten. Diese Zutaten wurden ihm
nacheinander gebracht, so dass er schlieBlich
eine komplette, wohlschmeckende und nahrhaf-
te Suppe essen konnte, bei der die Grundzutat,
der Stein, am Ende iibrig bleibt fiir eine neue
,Steinsuppe’.

Die Steinsuppe ist gesund und lecker, passt gut
zu Herbst und Winter..

Steinsuppe

Portugal




Schmelzkasesuppe

Russland

Kochinnen Anastasiia Kornilova,
Jelena Altovskaja:

Dieses Rezept habe ich von
meiner Mutter bekommen.
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Swekolnik-Rote Bete Gemiisesuppe

Russland

Kochinnen Biirgerzentrum
Kippenheimweiler,
Frauengruppe: Frau Kuhn, Frau
Miihlberger, Frau Martschenko:

Universale Suppe!
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Schorba

Turkei

Kochin Niliifer Tetik

Oma und Mutter hatten diese
Suppe gekocht. Diese Suppe hat
einen besonderen Geschmack.




Borschtsch

Russland

Kochin Natalia Tselikova:
Diese Suppe ist rubinrot.

Shbpenfest




Wan Tan Suppe

Thailand

M S.ubpenfest




Nisek-Linsensuppe

Turkei/lrak

Kochin Roshki Shamsani:
Meine Oma und meine Mutter
kochten diese Suppe. Sie ist
sehr gesund.
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Linsensuppe

Turkei

Kochin Rukya Kaya:
Dieses Suppenrezept kommt aus
der Familie.
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Vegetarische Griine-Bohnen-Suppe

Zubereitung

Das Gemiise geschilt und in kleine Stiicke
geschnitten in einen ausreichend groBen Topf
mit 8 Liter Wasser geben und ca. eine gute
Stunde langsam kochen lassen. Zwischendurch
umriihren. AnschlieBend mit Salz und Essig

nach Belieben verfeinern.

Rumanien/Banat

Zutaten

Fiir die Suppe:
1,5 kg oder 2 Dosen frische

W NN O~ N RN

4

griine Bohnen
Karotten
Petersilienwurzeln
kleines Stiick Sellerie
Tomaten

Paprika

Zwiebeln
Lorbeerbldtter
Knoblauchzehen

2 TL Salz, Essig
Liebstockel, Bohnenkraut, Petersilie
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Tom Kha Gung

Thailand

Kochin Sumatsavadee Roderer:
Eine typische Suppe aus Thailand.




Fladlesuppe

Deutschland

Koche sind das Kinder- und
Jugendbiiro Lahr mit Kindern vor
Ort: Kinder konnen die Suppe gut
zubereiten, schmeckt gut!




Kalter Borschtsch-Schaltibarschiai

Litauen

Koéchin Monika Zalakeviciute:
Diese Suppe ist eine sehr beliebte
Suppe in meiner Familie. Meine
Mutter und Oma kochen sie
immer gerne. Diese Suppe ist die
Spezialitit fiir hei3e Tage. Sie ist
sehr erfrischend.




Zubereitung

Linsen im Wasser kochen lassen.
Kartoffeln und Zwiebeln klein schneiden
und zu den Linsen geben. Ol, Salz, Pfeffer
dazugeben und ca.|5 Minuten aufkochen
lassen. Zum Schluss alles Pirieren und mit

Zitrone verfeinern.

Nisk

Tiirkei/Kurdische Region

Zutaten

400g Rote Linsen
2 Stiick Kartoffel
| Stiick Zwiebel
4EL Ol
6 L Wasser
2 EL Salz
Pfeffer

Zitronensaft
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Schorba

Algerien

Kochin Rahma Adda:

Diese Suppe erinnert mich an das
Beisammensein in der Familie, an
schoéne Stunden mit Freunden,
Nachbarn und Bekannten. Ilch mag
diese Suppe, weil darauf immer ein
leckeres Hauptgericht folgt.




Flaki

Polen

Kochin Anna Hutnik,

Halina Panczyk:

Mein Mann liebt diese Suppe,
obwohl seine Schwiegermutter
sie gekocht hat.
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Zurek-Sauerteigsuppe

Polen

Kochin Anna Hutnik, Halina
Panczyk: Zurek ist eine
herzhafte Suppe, die praktisch
in jedem Restaurant Polens zu
bekommen ist. Es gibt viele
regionale Variationen. Der leicht
sduerliche Geschmack kommt
durch das vergorene Roggen-
schrot (kein Roggenmehl!) zu-
stande.”
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Wolgadeutsche Sauerkrautsuppe

Russland

Kochin Olga Held,
Landsmannschaft der Deutschen
aus Russland e.V., Ortsverein
Lahr: Die Suppe ist leicht
zuzubereiten und sehr sittigend.
Sie wurde vor allem von
Wolgadeutschen oft und gerne
zubereitet.
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Rinderbauch Suppe

Rumainien

Koch Teodor Mocanu:
Das ist eine traditionelle

Rumanische Suppe aus
Rinderbauch.




Nisk-Linsensuppe

Zubereitung

Reis, Ol und Linsen in einem Topf geben,

etwas riihren bis die Linsen gebraten sind.

Dann Wasser dazu geben. Die Suppe so
lange kochen lassen, bis die Linsen
geschmolzen sind. Hahnchenbrust in
Streifen schneiden und in einer Pfanne
braten, danach in die Suppe geben und
etwas kochen lassen. Ganz zum Schluss
mit beliebigen Gewiirzen abschmecken.

Zutaten

250g Linsen

3 ELOI

10 g Reis

100g Hiihnerbrust
1,5 L Wasser

Irak

Gewiirze (Salz, Pfeffer, ..)
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Hot and Sour Suppe

Pakistan

Kochin Lubna Mansoor:
Die Suppe schmeckt sehr
gut und ist sehr gut geeignet
fir die Winterzeit.




Barszcz z Uszkami

Polen

Koéchinnen Milena und
Sylwia Szczepanska:
Diese Suppe ist sehr lecker
und gesund!
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Nudeln-Maultaschen-Suppe

Zubereitung

Das Hackfleisch salzen und daraus kleine
Ballchen formen (ca.l,5 cm).Wasser zum
Kochen bringen. Die Hackfleischbdllchen in
das kochende Wasser legen und 20 Minuten
kochen lassen. In dieser Zeit Kartoffeln in
kleine Wiirfel schneiden, dazugeben und

|5 Minuten kochen lassen. Danach die
Eiernudeln, Maultaschen und ganze Zwiebeln
in den Topf geben und 5 Minuten kochen lassen.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und 2-3 Lorbeerbldtter dazugeben. Die
Zwiebeln aus der Suppe rausnehmen. Beim

Servieren Dill dazugeben.

Russland

Zutaten

1,5 kg Hackfleisch gemischtes
200 g Eiernudeln (fein)

800g Maultaschen

6—7 Kartoffeln

2  Zwiebeln
2—3 lorbeerbldtter
5L Wasser

Salz, Pfeffer, Dill
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Rote Linsensuppe

Kurdische Region

Kéchin Leyla Oger
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Graupensuppe

Baden

Kochin Petra Bouren:
Kraftig, warmt den Bauch.
Besonders geeignet in den
Wintermonaten.
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Spatzlesuppe

Baden

Kochin Salome Bouren:
Geht schnell, die Zutaten, die
man ublicherweise zu Hause
hat. Es schmeckt so gut!!!
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Borschtsch

Ukraine

Koch Oleksandr Zacharov,
Unternehmerverband der
Deutschen aus Russland e.V.
Lahr/Offenburg: Diese Suppe
ist sehr bekannt und schmeckt
allen, zumindest habe ich noch
niemanden getroffen, der das
Gegenteil behauptet hat.Zum
Borschtsch kann man spezielle
Teigstlickchen servieren, die
heiBen ,,Pampuschki*.
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Tomaten-Spinat-Suppe

Irak

Koéchin Berivan Khalaf:
Die Zubereitung ist einfach.
Die Suppe schmeckt gut und
ist gesund.




Frikadellen-Suppe-Sulu Kofte

Turkei

Zubereitung Zutaten
Die Zwiebeln schilen und klein hacken, die 200g Rinderhackfleisch
Kartoffel ebenfalls schilen und in kleine Wiirfel 2 Kartoffeln
schneiden. Aus Hackfleisch, Salz, Pfeffer, | Ei
Bulgur und Ei einen Teig kneten. Daraus I Zwiebel
haselnussgroBe Ballchen formen, in etwas I EL Bulgur oder Reis
Mehl wenden. 7  Gldser Wasser

3EL Tomatenmark
Etwas Ol in einen Topf geben und die Zwiebel Etwas Mehl
andiinsten. Die Billchen hinzufiigen und etwas Etwas Salz und Pfeffer

anbraten lassen.AnschlieBend die Kartoffeln
hineingeben und vermischen. Nun das
Tomatenmark hinzufiigen und alles kraftig
verrithren. Mit dem Wasser auffiillen und noch-

mals etwas salzen. Danach zugedeckt fiir
ca.20—30 Minuten kocheln lassen.
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Feine Gemiisesuppe

Deutschland

Kochinnen und Kéche sind
Schiiler/-innen der Sozial-
pddagogischen Schiilerhilfe an
der Gutenbergschule: Lea,
Lisijeta, Vanessa, Nazar, Amaru,
Dominik, Jason und Erzieherin
Ingeborg Althauser-Schorpp:
Diese Suppe kann am Vortag ohne
Waurst, Sahne, Basilikum und
Petersilie vorbereitet werden.
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Lettische Sauerkrautsuppe

Lettland

Koéchin Sandra Ozola:
Sauerkraut ist eines der
beliebtesten Wintergerichte in
Lettland. Diese Suppe ist auch
sehr sittigend.
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Jouwerlakya

Syrien und Griechenland

Kochin Firouz Baker:
Diese Suppe enthilt viele
Vitamine und ist daher sehr
gut fiir den Winter.
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Hackfleisch-Lauch-Suppe

Deutschland

Kochinnen: Madchengruppe
der Otto-Hahn-Realschule
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Arche Noah-Aschura

Kéchinnen Nazike Ulker und
Songiil Kog¢: Das Besondere an
dem Gericht ist, dass man es

warm oder kalt servieren kann.




Kase-Lauch-Suppe

Deutschland

Kochin Renate Mabhr,
Ehrenamtliche Mitarbeiterin
vom Cafe Loffel (Diakonisches
Werk Lahr ,, Cafe Loffel*,
Tagesstitte fiir Menschen in
schwierigen Lebenslagen):

Die Suppe ist sehr lecker und

eine der Lieblingssuppen im
Cafe Loffel.
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Sauerampfer Suppe

Lettland

Koéchin Ludmila Trojanovska
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Galuschkisuppe

Zubereitung Zutaten

Nachzufragen bei der Jugendsozialarbeit an der 800 g Hiihnerfleisch
Theodor-Heuss-Werkrealschule, 2 Zwiebel
Tel:0 78 21/9 08 90 27 2 Lorbeerbldtter

6 Schwarze Pfefferkorner

2 Karotten

3 Eier

50¢g Butter
500¢g Mehl
I Bund Suppengriin
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Kartoffel-Champignon-Suppe

Deutschland

Koch Waldemar Keil (Biirger
Aktiv Lahr e.V.): Die Suppe ist
in unserer Heimatregion
(Uralgebiet) sehr beliebt und
weit verbreitet.
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